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Riflessi d'amore per i bambini abbandonati 


Ogni traguardo importante della tua vita o momento speciale permetterà a un bambino 
abbandonato di conoscere la gioia di crescere in famiglia. 


Con Ai.Bi. ogni bambino diventa figlio. 


mici dei Bambin 


IL DIRITTO DI ESSERE FIGLIO 


Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALL'OPERA 
CCR 


Scansiona il QR Code | 
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e amarlo 
con radicchio 1 


Lasagne di gueca è e salbiccia 


Mo 


rocchi di guoca con cena di fagioli 33 
Cc _- 


Bodo di quoca con globo di ieotta 39 
Frappe A DEAN 
_IGO|l 


e Catma di gucca 
LO 


al mascarpone 
Secondi e conferi 


Flo dianalia con pura di guoca 


Aadipasti è Imi 
) primi, secondi è contorni, torte salato e dolei 
Mcessa dalla a? e. 


«Ricetta conce 
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STZZICHINI E PRIMI 
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TORTE SALATE 


CONTEST TRADIZIONALE %& to e Qudo 


PARTECIPA AL CONTEST! 


II nostro sito Cotto&Crudo.it, con oltre 6.500.000 di visite al mese, è il portale 
delle tue ricette. Ogni mese mettiamo alla prova le tue doti da chef sfidandoti 

conii nostri contest a tema. Scoprili sul sito e partecipa anche tu. 

Le ricette più cliccate verranno pubblicate sulle nostre numerose testate di cucina! 
In palio per i vincitori anche il pratico grembiule firmato Cotto&Crudo.it! 


COME caucmne LE RICETTE 


Caricare la tua ricetta è ancora più semplice e 2) Carica il documento di testo con ingredienti, 
veloce con l’Invio Semplificato, bastano 3 mosse: dosi e procedimento della tua ricetta oppure 
compila i box. 


1) Collegati al nostro sito e manda la tua ricetta 
con “invio semplificato” in pochi minuti. 3) Inserisci l’immagine del piatto e clicca INVIA! 


INVIO RICETTE SEMPLICE 


Inserisci il tuo nome 
e cognome 


NOME E COGNOME*: 


N 


per la tua ricetta 
TITOLO RICETTA: 


Indica ingredienti 


INGREDIENTI E DOSI: e dosi della ricetta 


Aggiungi la 
descrizione della 
tua ricetta, 
elencanto i passaggi 


PREPARAZIONE: Carica le foto 


in .jpgo .pngein 
alta definizione 


ALLEGA FOTO* (INVIA ALMENO UNA FOTO DELLA TUA RICETTA), 


(SCEGLI UN IMMAGINE RAPPRESENTATIVA E DI BUONA QUALITÀ MAX 8 MB) 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 


OPPURE, SE SEI PIU' COMODO ALLEGA LA TUA RICETTA IN WORD: 


Scegli file Nessun file selezionato 


(* CAMPI OBBLIGATORI) Scansiona 


ca il ARcode 
1a per accedere 
: direttamente 
al sito. 


Cucina badizionale 


fran i, della nona 
Quaderni delta ni 


Cuoca 


PERCHÉ ABBONARSI: 
e Prezzo della rivista bloccato per un anno 


e Sicurezza di ricevere tutti i numeri 


OEpTRTE ARTI PERREPTTE man F 
SCEGLI IL METODO PIÙ 


COMODO PER ABBONARTI: 


CHIAMACI E ATTIVEREMO INSIEME 
IL TUO ABBONAMENTO 


«TELEFONA ain.02 87168197 

Dal lunedì al venerdì dalle ore 9,00 alle 13,00 e dalle14,00 alle 
18,00. Il costo massimo della telefonata da linea fissa è pari a 
una normale chiamata su rete nazionale in Italia. 


eONLINE www.sprea.it/cucinatradizionale 


®FAX invia il coupon al N. 02 56561221 


ePOSSTA Ritaglia o fotocopia il coupon seguendo le 
istruzioni a lato e inviacelo insieme alla copia della ricevuta di 
pagamento via fax o mail (abbonamenti@sprea.it). 


eCONTATTACI VIA WHATSAPP 
bisi 3206126518 (Valido solo per i messaggi) 


MPRSFERATTATE Tee PITTI PEPATE TTI 


Informativa ex Art.13 LGS 196/2003. | suoi dati saranno trattati da Sprea SpA, nonché dalle società con essa in rapporto 
di controllo e collegamento ai sensi dell'art. 2359 c.c. titolari del trattamento, per dare corso alla sua richiesta di abbona- 
mento. A tale scopo, è indispensabile il conferimento dei dati anagrafici. Inoltre previo suo consenso i suoi dati potranno 
essere trattati dalle Titolari per le seguenti finalità: 1) Finalità di indagini di mercato e analisi di tipo statistico anche al 
fine di migliorare la qualità dei servizi erogati, marketing, attività promozionali, offerte commerciali anche nell'interesse 
di terzi. 2) Finalità connesse alla comunicazione dei suoi dati personali a soggetti operanti nei settori editoriale, largo 
consumo e distribuzione, vendita a distanza, arredamento, telecomunicazioni, farmaceutico, finanziario, assicurativo, 
‘automobilistico e ad enti pubblici ed Onlus, per propri utilizzi aventi le medesime finalità di cui al suddetto punto 1) e 

2). Per tutte le finalità menzionate è necessario il suo esplicito consenso. Responsabile del trattamento è Sprea SpA via 
Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). | suoi dati saranno resi disponibili alle seguenti categorie di incaricati che li tratteran- 
no per i suddetti fini: addetti al customer service, addetti alle attività di marketing, addetti al confezionamento. L'elenco 
‘aggiornato delle società del gruppo Sprea SpA, delle altre aziende a cui saranno comunicati i suoi dati e dei responsabili 
potrà in qualsiasi momento essere richiesto al numero +39 0287168197 “Customer Service”. Lei può in ogni momento 
e gratuitamente esercitare i diritti previsti dall'articolo 7 del D.Lgs.196/03 — e cioè conoscere quali dei suoi dati vengono 
trattati, farli integrare, modificare o cancellare per violazione di legge, o opporsi al loro trattamento — scrivendo a Sprea 
SpA via Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). 


Tagliare lungo la linea tratteggiata - Puoi anche fotocopiarlo per non rovinare la rivista 


VERSIONE 
DIGITALE IN 


OMAGGIO! | 


90€ de 


Abbonamento Di Dolce in Dolce Pizze e Focacce 
a soli 10,90€ 3,90€ suwww.sprea.it 


BELLO MI e gui rece gai  igl 


COUPON DI ABBONAMENTO 
Sì! Mi abbono a Cucina Tradizionale 


Riceverò 6 numeri a soli 19,90 euro anziché 23;40 euro con lo sconto del 15% 


( Inviate Cucina tradizionale al mio indirizzo: 
Cognome e Nome 


Via N. 
Locale cal TTT] Prov. 
Tel. email 


O Scelgo di pagare così: 
CD] Can bonifico IBAN IT40H0760101600000091540716- intestato a Sprea S.p.A. 


CI Can il bollettino intestato a Sprea S.p.A. Via Torino 51, 20063 Cernusco S/Naviglio (MI 
conto postale N° 000091540716 


CI Con carta di credito: D Visa D Diners DI Mastercard 


Numero | | | | | | | | | | | | | | | 
LIT1T] Codice di tre cifre che appare Ed 
Scad. (mm/aa) sul retro della carta di credito 


Firma 


A Regalo Cucina tradizionale a (quindi non speditelo al mio indirizzo sopra) a: 
Cognome e Nome 

Via N. 

Località colI TTT] prov 1] 
Tel. email 

Il beneficiario del tuo abbonamento riceverà una mail dove gli verrà comunicato il regalo 


Compila, ritaglia e invia questo coupon in busta chiusa a: 
Sprea S.p.A. - Servizio abbonamenti - Via Torino 51, 20063 Cernusco Sul Naviglio (MI) 
oppure invialo via mail 


Accetto di ricevere offerte promozionali e di contribuire Accetto che i miei dati vengano comunicati 
con i miei dati a migliorare i servizi offerti (come specificato a soggetti terzi (come indicato al punto 2 
al punto 1 dell'informativa privacy): A SI A NO dell'informativa privacy): 1 SI (A NO 


OFFERTA VALIDA SOLO PER L'ITALIA 


La zucca è un ortaggio estremamente versatile; 

il suo sapore dolce e la sua consistenza vellutata 
permettono abbinamenti di ogni genere In particolare 
i primi piatti, come sughi o come zuppe, sono il campo 

in cui maggiormente potrete sbizzarrire la fantasia. 


ai 


2 ketto di pane toscano, 200 g di polpa di guoca, 100 g di formaggio di capra, 
2 cucchiai di olio EVO, qualche bogliolina di salvia, ltametto di tosmarino, 
| spicchio daglio, | cucchiaio di mandorle tostate, sal 


ma tocchetti lu polpa di sale e cuociamola copedta in una 
guoca, Condiamola con Salvia € padella antiaderente per cinca [O minuti. 
a, [cucchiaio di olio, una presa —"Una volta cotta fulliamoli con 


TUZZICHINI E PRIMI 


e 2 piadine, 009 di giano Sarateno colto, 50 g di guoca colla, farina 3. 004 di vaga, 
peo” 44 anandia olo EVO - Peo li salta: FOO 9 di semi di guasole , olio di semi di guasole zl, sale 


Lv uvampia padella artiatuete -—- lBminuticnca, Howiamo e lasciamo 
(sciare peo pe pe oil 
000 dis 
RA 
TRA 9 e 
vega è le polettine di gucca, 


H ‘chio Cf o CÀ 


pe 250 g di barina gialla di mais barale, 200 g di polpa di guoca, 2 cucchiai di lievito alimortane 
4 peer” ov scaglie, olio elravagne doliva, sale, 600 nl di acqua, 2 cucchiai di farina di ceci 


perlola con acqua e Sale per 20 minuti, della coltura, aggiungiamo la polpa della 
600 nl di acqua, Saliamo è versiamo 
apioggia la farina mescolando con una 
IO TA 


ser 


500 g di gucca, 200 g pangraltato, | bicchicwe di latte, 2 uova, 
farina 00 36, olo di seni di vachide (po higgne) sale 


Sl lagline, con un coltello da Stolamoli con una schiumarola è 
cucina ben akilalo, riduciamo la gucca facciamoli asciugare su carta da cucina, 


A sewiamoli caldi con laperitivo. 
oglamo i semi e i filamenti inturi, 
caschiamola leggermente per eliminare le Dassidiimoci di sali solo dopo avodl but 


3 ne e iduciamola a bastoncini dle Sa 


paia). 


TUZZICHINI E PRIMI 


H ‘chi Cf o CÀ 


e | guoca battanut, 100 g di olive new, 50 g di semi di ginabole, V2 cipolla, 
ge | eucohiaio di acdlo baltamico, olio eta vergine gb., sale, succo di 2 linone, 
| cepo di lattuga, I manciata di gemogli po guaine 


Pa le tagliatelle: sbucciamo luguoone lo ospolla, laceto, tl suoco di limone è 
Vesiano nel boccale del robot da oltre una Salta cremosa, 
cucina le olive coni semi di girasole, . 


200 g di pasta biisè 1900 g di pofpa di gucca, 100 g di ticolta, loucchinio di lievito 
alimentare in scaglie, 50 ml di pama, {4 cucchiaino di cunag in polue, {4 cucchiaino di tumino 
in polueo, 4 cucchiaino di curcuma in polune, olio EVO, pepe nero, sale, karina 3.4. 


Scalliamo il fono a ISOC, Queste quiche molto speziate possono esere sit 
arlpasto 


Leo cri PA 


" delliza TT 
me n 


TUZZICHINI E PRIMI 


Stuzzichini e primi 
Cagl Copbri i ip 50 g di mostanda di fui, (| 
6 


GJ-5 amaretti, Geucchiai di Fanmigiano guattugiato per l'ipino + guello per suse gb, 
noce moscata, SV g. di bumo, un Ciubbo di salsia, sale, pepe 


cuociamoli per 20 minuti a SOC. 
ai la mostarda e gli amaretti 
Schiacciamo la gueca con lo schiaccia 


ran 


Fao 400 4 di pasta alluovo, i di guoca, 2 amaretti, | eppolla 20 9 di fumo, sale © pepe, 
L 2 oucohiai di Parmigiano grattugiato, brodo 4. - Par condimento: 200 9 di rutola 
50 g di ricotta affumicata, (40 nl dolio edhavergine di oliva, 20 g di bumo, amaretti 3.6. 


TUZZICHINI E PRIMI 


Aubamo la cipolla tritata con 2049 delcatamorte conuna schunarolu porianoli 
di buo, uniamo la polpa di gueca mondata e néipialti e condiamo con il huto uso, il 


| daglatva dadini, bagriano conpoco brodo e li ez 
portiamo a coltura O iui. 
SET Filamo l gute Desk 
è diFamigiano grattugiato, gh amavett 
sbriciolati, Sale pere, 
Con il upino farciamo la Logla 
tuala sollile, formando tati tortelli sno a 


SP 


200 g di bogla po lag 2 pori, 2 cespi di radicchio, 500 g di polpa di gueca, 

gb. olio eda vergine d'oliva, sale pepe nno, S bette di Enmerthal 
edbe o WR A) IM 500 nl di hatte, 
[cucchiaio di noce moscata, sale, pepe neo 


Cuodiamo ln quota tegliata a dadini ot una busta; i pee è 
Daliro Ulamo i copi di radicchio, 
lagliamoli a Stusciolne e e ubiamoli 
Se a 

un legame capiente con due cucchiai 
a Sale e pere per I) minuti cinca, 
lottando 
una Cabtesuola sega aggiunge grassi. 
Vosiamo il lattea filo e cuociamo pe 
(O minuti, mescolando con 


DA di 
la E 


300g di lasagne fuesche, 300 g di guoca, 3OO g di salticcia, 200 nl di besciamella, 
200 4 di Stamorga afbunicata, GO g di Famigiano grattugiato, 44 cpollu saly olo EVO 


con besciamella e Farmigiano. 
Cuociamo le lasagne ix bono | 
aentbato precscolteto a ROCpa 30 


| LA 


Tua a vesiamo leuni 


uno Shralo di ; 
i 
lessate a secondo del ti &po) 
Ciano ox lena 
/ ei 
la composizione di ; strali 
A 
fino a esaurine gli ingredienti, luminando 


TUZZICHINI E PRIMI 


pe 320g di tito Camaoli 3509 di brgli champignon, 200 g di gueca mantovana, 
2 cucchiai di besito alimentare n scaglie, [ld lodo vegetale, olio etavegine di oliva 54. Sale pyre no 


Paliano i bughi etaglanoli a bete dliminiamo la buecia esfena ei smi nevi pot 


/ a dadini, 


lo 2 mestoli di odo caldo, quindi 
porliamo a coltura il iso a fiamma media, 
bodo, A cottura ultimati, 
i funghi lasciamo «posare 2 mini 
mescoliamo bene e suwiamo, 


Vsolto con 7 


castagne e Spinali 
3209 di tito Roma, 500 g di guoca Ddlica, 200 g di castagne già losate, | manciata di 


RE 
Adi spracini, FOO nl di brodo vegetale, | scalogno, 2 rametti di rosmarino, vino bianto 5.6, 
sale © pope, clio EVO, gh. 2 eucchiai di Faumigiano grattugiato 


TUZZICHINI E PRIMI 


Taglamo lu guoca a fette pesse poi, 


H ‘chio Cf o A 


pe kg di gucca gialla [povo, 3 Il di brodo vegetale, | tametto di tosmarino 0 
SI psc preggimolo, olio elravangine, sale e pepe, panna liguida 


Pulano ilpovo etaglanolo a tondell Aggiur giano guecne «palato a peggi al 
Mebtiamolo in un legame con un po coperchio. 
n Arg e facciamolo 


| Poaviamo 9-5 sbisco sottili dalla 
de quella imanonte di rosmarino lavali 0 al, 
Sini ade Cost 9A n prggonolo 


TUZZICHINI E PRIMI 


Ani e olo EVO gb. 500 g di cablagne, semi misti 3. (guoca, girasole, bebamo, 
no) Sale, pepe 


odbiavergine di oliva, pepe e il sale Se serve, 


T Procedi ica eni 


Pu gli gnocchi; 250 gd banina integrale di grano 


duro, 200g di senola di grano duro (DO g 


di Karina di quano lneto ipo O) 25-30 g di aghi ehe 504 di palate, (00 g di guoca, (207 
di mele, (00.4 dacqua, } dii 4 cucchiaino di cannella in pole, 4 3 eucohiaino di coriandolo i polvere, sale 
Fu dl condimento: | polli 2 cscoliai di seni di queca, SO g di gueca & oucchizi olio EVO, 4 
cucohiai di passato di pomodono, 3 cucchiaino di cannellu 14 cuochiano di coriandolo i poluve, sale 
Pa, decorare: | mela, | cuochizio di semò di guoca, 20 9 di guoca 


, unpiggico di sale e impatamo pa 
ottone wn composto Compatto ma morbide: 
NI 
Prdiamo un po ‘di 
rai. na 


votiamo Fo Geucchisidioho efettiamo 


imbiondine la cipolla, 

Aggiungiamo amo 2 cucchiai di seni di 

sollile, la camella è il coriandolo in polvere, 
di sale e e lasciamo insaporne, 

ORA TAI 

ponodoro n nololo di acqua di oliva gl 


Decoriamo com cubetti di melo, gesto di 
guoca e qualehe sene di guoca 


Gnocchi di qucew forghi è radicchio 


Fu gli gnocchi: (SO g. di palate, SO grammi di polpa di gucca, (50 g di farina, sale 
de Pi la salsa; 250 g di funghi piappini, | cspo di radicchio di Clicggia, V2 cipolla iosa, 
pperoncino gL., I maggitto di be anomaliche, olio EVO, sale 


conla buccia in 
aquile all pica GO minuti; 


fino a chenon venanno a galla, 


etosolamo la cipolla con ilporoncno (se 
piace) e le nbo aromatiche; aggiungiamo il 
radicchio © dapo poco unghe 
emescoliamo 
continuando l coltura a fiamma bassa, 
mescolando di lunlo in larlo e, se necessario, 


prendendo 
? le purco di palate è di guoca, Saliamo 
È w 


diano arpa i aaganlo 


H ‘chi Cf o CÀ 


Con, 3 ste n @C noli 
100 g di gnocchetti sandi, 250 9 di guoca, (50 g di Salame, 40 9 di noti, (25 9 di para, 


FO g di Fheorno sudo, FO g di fumo, SO nl di olio sctavergine dolva, | l di todo 
| bicchiere di Marsala secco, | cipolla, | spicchio daglio, maggiorana, pepe, 


Poriscalliamo il fano a 220Ce 


TUZZICHINI E PRIMI 


e 4OO0 gd pasta per lasagne alluovo, 400 gd gueca, 300 g.di porcini beschi 
Redi 150.9 di Thbiola Stagionali 70g di Faumigiano, olio ehavagne di clua ZOO mld latte, 
309. di farina, 30 9 di fumo, 2 spicchi di aglio noce moscala Salvia tosmatino, sale, ppe 


della bancin e avololamo su se tesa la pasta 
Pipasiano ore lo bucanili 
inuipadelino il uo conl 
farina e unendo poi il atte tispido con sale, 
pepe enocemoscala binoa bollore, mescolamo 


mir. 
spiochio di aglio tinasto eluffamocii fogli: 
E 
Cri 
| gueca in purea aggiungiamo i buaghi 
e melà della Kobiola tagliata a dadini; 


GA 

o bogli di pasto po 
secondi in acqua bolletepoimeliamoli 
elagliamoli delle dimensioni adatto per i 
cannelloni, 


pe 500 g di polpa di gucca mantovana, ll di odo vegetale, scorga di l arancia, cannella 3.4., 
Aa | cipolla bianca, 2 patate, sale, olio eta vergine doliva, pepe neo, 60 g di farina di mando, 
iandti di rosmarino fusco 


Spllamo e builiamo la cpola, 
sbueciamo elaglamo a dadini lo palate è 
e ogpriamo le vesdure con il bodo 
vcondando0i di toreme da parte unpo se 


TUZZICHINI E PRIMI 


Fist 300 g di pofpa di guoca, | carola, 2 coste di sedano, | cipolla, 2 cucchiai di seni misti 
6 (guasole, guoca), leucchiaino di gengo grattugiata, 104 di noti Rican, 
olo elravengne di oliva, sale © pepe no 


tagliata a dadini, la carola 

‘ala, il sedano luilalo 

J finemente, la cipolla, lenoti 
Pdcan sgusciate ei semi mist, 
lo gongoro 

e vensiamo TOO nl cinca di 


Cioe pe ni 


Potiamolo a bollore, 
epepe macinato al momelo è 
swwiamo, 


H ‘chini e CÀ e o CÀ 


Fidi pata pranzo | 


1009 di brina 00 1 300 g di gueca mantovana, 200 g di palate, 509 di guecheo senolato, 
SO g di Grana padano grattigiato, 2 uova + 2 tuorli di uova sodi, TO gd buno, 2evcoliai 


Lasiamo spparalamente lu guocn e le 
palate, buociale e ridotte a peri, seoliamole 
Uniamo 20 9 di buo e facciano 


Gana e semi di papavero; 
quindi qraliniamo i fomo a 
(SO Cpe (Omiudi, 


quat ai de 


2 patate gialle, 600 9 di pola di gucca già colta, 350 g di farina, TO nl di goguit, 
| uovo, S amaretti, SO g di Grana padano, GO g di margarina vegetale, 
4 cucchiaino di lievito di bima in poluere, | ciuffo di salvia, pepe, sale 


e cuociamole in appena colli venanno a galla, 
acqua salata per TO minuti, scoliamole e 


con la Salvia è versiamola poi 
umaslo, 


Di, ll condimento si può usare anehe buo 
appese olio qhrancigina a seoonda dei gut 


Fai 300 g di gueca, BOO g di patate, FOO g di farina (00) | tuorlo, TO g di Faumigiano 
ù gualtugiato, 3O0 gd salsiccia, qualche ago di rosmarino, olio edravegine di oliva, 
sale € pepe, noce moscata 


Pilamo ly guoca, diminiamo la 

scorga ei semi e lagliamola a pezzali; 

dalluminici in fomoa 200€ bnoké — pepe nocemoscata e ltuodo dusvo. 
sarà morbida (cuca nora) Tiaboiamo il tutto si na spianatoia e 


Una volla estratta, schiacciamola con 


500 di guoca Dalica, 2 palato, 4 cucchiai di lievito alimentane in scaglie 

509 di farina senintegrale di ivo 2, |pigzico di noce moscata macinata, 2 biochine di lat, 
D-6 boglie di salvia, | ranitto di rosmarino, 200 g di fagioli dallocchio lssati 

| spicchio di aglio, olio ediavergine di oliva g4., Sale, pepe neso 


llevito e un pizzico di Sale; inpattamo bro 


| diseniedela scorga meliamo lapoba nun 
spolverata di sale e pepe, 

/ con della carta fouo e 
inforiamo a SOC per cca TO minuti, 
fino a quando è morbida, 
Scalliamo a buoco basso 2 cucchiai 
taglio abbeltalo e lasciamo nsaportre 
devilo eil tte, nsaporiamo per alti 2-3 


(50 g di farina (0/00) 3009 di gueca, 1509 di brodo vegdale, 100.9 di latte, 
de 509 di fumo, 204 di Parmigiano qualtagiato, 3 uova, note moscata, pepe in grani, 
sale, amanti sbiciolati (cn decorare) 


Taglamo lu guoowa peggitt è Toglano dal fuoco e vesiano sc un 
lessiamola pe 20 minuti, vassoio a raffreddare; appena freddo 
Lilarto, in una casseola, portiamo melliamolo in una ciotola €, con una 

| a ebollizione il latte con burto, sale è - incowporiamo le uova, il 
(00 rl daga. la noce moscala, sale e 

| la Barina setacciata lai 
ameitolumo bro. chel comporto i tasca da pasticcio con bocchetta liscia è 


bormiamo le chiceke Kacendole cadere in 
appena vengono a galla, scoliamole con 
una Schiumarola 


Oa prendiamo l guoca lssa e, n 

un miei, fulliamola con brodo vegetale, 
Sale e pepe più o meno densa a seconda dei 
nostri gusti, DI 
o scodelle da bono, aggiungiamo le 
chicche, capetamo: con aomancti beso | | 


e gralniamo a 220 C borohé la pasta 

sarà dorala, ii 
Da lo chicche dapo 

CE i e coperte di 

Faumigiano e e amaretti 


TUZZICHINI E PRIMI 


250 g di cowali misti (0190, bano, riso, niglo, segale), Il di brodo vegetale, 2009 di 
Aa polpa di gucca, 200 g di spinaci novelli, 2 cipolle, 2 boglie dalloro, | ciubbo di tino, 
| ciuffo di maggiorana, 2 cucchiai di olio EVO, | piggico di curcuma in polvere, sale 5.4. 


O cencali è 
facciamoli soffriggere qualche minuto in R b dellu giuppe con l lodo 
olo dn on lo apo tato non E 


nai 


400 g di pasta tjpo genell, 500 g di polba di gueca, [ppeoncino hesco, 
60 g di spinacini, scorga di | limone, | picchio di aglio, olo eha vegie doliva, pe nero, 
ilo fogli di salsa 


Irw capiente scaldiamo 
2 cdi uniamo lo spicchio di 


ISO. 


ser 


100 g di polpa di gueca, T20 g di peve integrali, | cipolla, semi di gueca 3.b., 
i bicchiere di latte, 2 cucchiaini di lievito alimentare, pepe neo, olo elia vergine doliva, sal 


appassire la cipolla spellata è affeMala con un cacchiaio di legno, pepiamo è 
Uniamo la guoca tagliata a dadini, semi di guoca lostali, 

Saliamo e popiamo. 

/ / 2 mestoli di acqua è 


| abano cuocere bene la gueca Bneli go dvd ta pò cn lo fette 


i i paperonaino © da una groffugiala dig 5 f 
è tenera; ci vorranno (5-20 minuli, o 


Scolamo lv guoca è 
Cucina, aggiungiamo il 
latte, il lievito alimentare 
e gullatela per qualefe 


TUZZICHINI E PRIMI 


H ‘chio Cf o A 


e 2509 di ceci lessati, 150 g di pofoa di guoca, | cucchiaino di concebiato di ponodoro 
Aa | ejpolla bianca, 700 nl di brodo vegetale, pepe nero, olio tetra vergine doliva, sale, 
tosmanino (po quamine) 
la polpa a dadini e facciamola Sufare in 
una casseruola con la cipolla spellala e 
abbettata sottilmente, due cucchiai di olio 
e un pizzico di sale, 


ser 


500 g di gueca, 2009 di ticolla vaccina, | uovo, | scalegno, | tametto di alloro, 
bacohe di ginepro g.b., pepe in grani, Sale 


Aucciamo elaglamo: a peggi formiamo Fpoloette, aulandoci con un 


I bollente e cuociamole per O minuli sino a 


ii Sewiamo subito in ciotole con il 
Terminata lu cottura flriano il bolo 
diminando i esidui e gli 


oltoudtoin uva cassuola 
emarboianolo a lageo 


poca acqua lo scalogno 
brnemante 


lilalo 
Lu una ciotola — 


TUZZICHINI E PRIMI 


300 g di karina 00, BOO g di marbovana, [OO g di 
Ri A SEO SON 
40 g di Grana grattugiato, 3 uova Gamaretti secchi, 2 rametti di salvia besoa, sale, pepe 


IECCAAE, 

i dblane eni bla 
Lasiamo è patent 
II 
uniamo il formaggio Grana e le boglio 


Cuotiamo l azpe di des 
sei i 
alla gueca e condiano con la coma di LA 
mascarpone, decorando con amaretti 


Tipicamente la zucca può “accompagnare”, 
con il suo sapore avvolgente, qualsiasi secondo piatto 
sia di carne sia di pesce. Diventa protagonista 
se fritta o se abbinata ad altre verdure per contorni 
stuzzicanti, nutrienti e anche allegri e colorati. 


SECONDI E CONTORNI 


Secondi e contovi 
Potto dandbia 
Con purta di gucca 


Pi 2 petti danatia di caca ZOO g ciascuno, I biechioe di vino 10s50, mela vade, 


350 g di pola di gueca, | scalogno: [punta di rafano in polvere 259 di olio wbraveagine di oliva, | 
sale © pepe, insalata riccia po decorare 


ha e 


pal letra Stio RE 


meltoumo la purca di gueca e mele; 


600g.di came di vitello, 350 9 di polpa di gueca, (SO g di sabticcia di maiale, brodo di came g4. ; 
200 nl di vino bianco se000, 609 di buo, | cipolla, ltamelto di salvia, pepe in grani, sale 


lburro rimasto e la Salvia, niamola 
quindi al brasato e togliamo dal buoco. 
Sewiamo la cane a bitte 0 a tocchetti, 


pe 300 g di pofoa di gueca, 250 g di ricotta, BO g di bunghi secchi, 2 uova + | fuorlo, 
Aa | tamelto di tosmarino, buo, olio ebavagine di oliva, olio di arachidi per friggere, 


50 g di pangnaltalo, pepe in grani, sale 


Pilamo lu guocw tagliano la pofpa a 
peggi e lossiamola in una casseruola con 


dodo, ibghi sale euna matinala di pepe, 


Con le dita unte dolio 


pe 500 g di polpa di queca, 2 spicchi di aglio (facoltativi), 2 scalogri, [ costa di sedano, 
Adi 2 cucchiai di capperi sotto sale 40 g di pinoli FO g di uvetta sultanina, 
ZO g. di olive laggiasche, | cucchiaio di aceto di vino bianco, | cucchiaio di scnoppo daceo, 


SECONDI E CONTORNI 


Mescoliamo bene 6, a piacere, i 


pe 200 g di lenticchie piccole | foglia di alloro. (DO g di rucola, (00 g di guoca, 
A [cucchiaio di olio EVO, sale, | cucchiaino di salvia fresca, 


| cucchiaio di granella di nocciole, pepe 


Stiacquiamo & lnticchie è cuociamole Quando saranno colte scoliamole è 
in abbondante acqua fredda per SO inbievidi 


lasciamole 


stalli con un flo dolio e 
la solvia builtata, 


de 


400 g di gueca Delica, 6 manciate di spinaci freschi, | cavolfiore piccolo, 
3 cucchiai di anacandi, 2 cucchiai di semi di guoca, V2 cucchiaino di radice di gengno, 
| picchio daglio, olio ediavagine doliva g.6., Sale, pepe neo 


Stalliano l fonoa 200€. 
dividiamo ciaseunaa metà emelliamola 


| Condiamo con un flo dolio salse 


perc paio di midi 

Disk 4, ‘ nei piatto da portata 
guindi cospangiamo con Semi e anacardi, 
unoriamo Con unbilo dolio e sewiamo subito. 


Semi e anacardi danno un tocco di 
0 ccantegga, se si preborisce un di 
egg posti aa 


SECONDI E CONTORNI 


Fo 44 kg di calamaretti, FOO g di quoca martovana, | picchio daglio, 1 cucchiai dolio. 
0 odravergine di oliva, gengno in polvre, cannella in polvere, cardamomo in polvere, 
noce moscata, | tagga di calle, pepe in grani, sale 


una Ciolola e condiamoli con 

pqpo e laglio seliaocialo. 

Copuiamo con la pellicola è lasciamo 
in frigorifero a marinare per 2 ote, 


cipolle dorate, 6 nodi, 200 g di polpa di gueca, (00 g di Gorgongola dolce, 
ri (6 integrale), 40 g di buo, olio gtravegine di ola, 
| tamelto di rosmarino, pepe in grani, sale 


Metiamo le cipolle stre su una begli emescolame. 
oi adadnipicooli elostamolo in fonoa 
age nre di Gorgongola e farciamo con es80 
peoltnoe S scodelline. le colle; mettiamole in una piuofila 
Titano con una neggalinaa pofa — inbursatee cuocianole n bono a 
delle apollo; uiduciamo a dadini lupolra di SOC per 10-10 minuti, 
guoca e facciamola salare v padella 
IR 
Lora ‘amo la 
famma vivace ino a quando 4 sarà 

blla delle vendure, 
a a 


PASSO PASSO 
Vuoi vedere questa 
ricetta step by step? 
Inquadra iL QR code 


wyw.cottoecrudo.it 


200 g di guoca, l uovo, 60 g di farina 00, 30 g di Faumigiano, 20 g di Pieorno, 
100 nl di latte, }4 cucchiaino di lwvito istantaneo, sale, olio di arachidi (per figgere) 


Luna tevina versiano la barina 
emescoliamola con ltucrlo dlluovo e 
lievito. 

Aggiungiano il latte è continuiamo 
a mescolare fino ad ottenere un impasto 


omogento, 
A parte montano lallume a nese 


il Peoorno grattugiati continuando a 
iglano toeoletti la 
27 e 
slurolamfonos BÎC po 20 
forchetta e uniamo lupurea oltruta 
flo con cura, 
scaldiamo lolio e tuotiamo 
limpasto a cucchiaiate poche 
buittelle per volta, finché sono 
dorale, 


Scolamol su carta da 
Cucina e sewiamole, 


fo 5009 di polpa di queca, 250g di ricotta vacca, 3O g di bunghi secchi 309 di pangrattato, 
luovo intro, | Luodlo doro, fumo 4. olio, olio aromalizgato al tosmasino, pepe in grani sale 


Con le dita unte dolio Loumiamo 
delle poloette di forma cilindrica è 
Cuociamo in fono a ISOC per 


fit hg di guoca, 200 g di pomodori mali, 250 g di mele Golden, 20 9 di wvelta, 
200 g di &polle, 2 spicchi daglio, 200 g di guochero di canna, 200 g di guechero, 
10 nl di aceto di mele, gengno besco, cannella in stecca, chiodi di garofano sal © pepe 


i semi, Mondiamo e abbiamo sottili le 


sarà morbida I 


pure pnl na e 


All'interno di un guscio di pasta e in compagnia 
di verdure, formaggi, ma anche di riso o cereali, la zucca 
riesce a esprimere il massimo delle sue potenzialità in 
termini di sapore ma, anche, di consistenza, 
perché rende più omogeneo e ricco ogni impasto. 


se 


| totolo di pata Koglia, (50 g di gueca, 60 g di Scamorga, 60 g di prosciulto collo, 


olio ahavegne dol Lsu 


AHueciamo lv gueca, Caria 
beltne sottili o a dadini è cuociamola 


nel micuconde per qualche minuto fnoa 
quando non si sarà ammorbidita (se non 
si possiede il micioonde può essere colla 


o Penn e ana 


circa 20 minati) 


Stadiamo la pasta Sboglia su una 
da fomo, adagiamoti Sopra uno Strato 

di belle di prosciutto collo, Copriamo 
con la guoca condita con un filo dolio 

e sale è conchudiamo la Karcia con la 
# 

diana 

i bordi, DA 

Lomo caldo a [SO C per 30 


«a 
e 


udel di guoca e ceci 


| rotolo di paste boglia, 500 g di gueca, [DO 4 di ceci già cotti, 44 cipolla 
Pai ltanelto di rosmarino, | bicchiere di brodo vegetale, pane grattugiato 54. 


Auotolamo lu bogla esiilimo + dal, 
bone i bordi, 

di Sfoglia e vicaviamone delle forme con dei 
perdecorare lo Stud 

cala fono e cuotiamo nfono caldo a 

SOC pa FO minuti anca o fnoa chenon 


Ci 


S 
S 
9 
Sa 
= 
3 
= 
= 
= 
S 


Torte salate 


Crostata gueca e Lola 


Fu la buisic allolio: uovo, 250 g di brina, SO nl di olio EVO, 20 nl di latte, sale, 
de Fu la farcia: 250 9 di guoca, | uovo, SO g di Gorgongola piocante, qualehe ag0 di tosmatino: 
3 oucohiai di Fumigiano reggiano, sale eppe, olio ciiavergine di oliva 


Lorchetta luovo con lolio. i ebbi di una Korckela, 

olloiba della scoxga 
anche la Karina, il solo e il latte e estuna e dei seni, lagliamola a cubetti di 
amalzamiamo fino a oltmee una palla di cinca un cenlimetro pe lato e laviamoli, 


(SO C por cita mezzora, 
fino a doralura, 


pe un | Fee la quiahe: (FO 9 di barina di segale TO 9 di karina di bamo, 9 ewcolizi di olio oliva 
see deucchiai di acqua ghiacciata, sale - -Fe ll'ipioo: I maggo di segale selvatica, 
0g di gueca lagliata a cubetti, [poro 2 2 uova, (004 di moggarella, sale © pepe, olio VO 


selvatica e la guocca, 
verdura deve cesare croccante, 


Aggiustate di sale pine olio 
ne doliva 


osato le verdura nella quiche è 
coprite con due uova e la gganella, 
mne = (S5°C pe 


TORTE SALATE E DOLCI 


pe Lu 5 
Î di Melania Licata - checidimela.com Ni 
NIN P d | 
y x i | PI 


Torto salate 
Torta di uso Vee 
e gUCCA 


| totolo di pasta brisée, 200 g di tiso Vee, 500 g di guoca, 20 di brodo vegdtale, 
3 uova, SO nl di olio edravengine doliva, TA boglioline di salvia, | anelto di tomarino, 


==... 


Poitiamo a bollore | litio di odo [O midi, Saliamo epepiamo apiacee 
vegdtalo leggo © cuociamoti il uso per l Una volta che la guoca è cotta 
alii cadagiamoci un iolelo di pasta brisée, 
ep agg giano la logl EL. 
di una forchetta e poleriaziamo la base 
Mescoli le uova, l'uso elagicra 


a SOC pa TO 
minudi cca, Mid questa 


ricetta ste tep: 
Inquadra iLQR code 


PASSO PASSO — 


www.cottoecrudo.it — 


Torti di guooa e patate 


500 g di poba di gueca, 500 md di latte, 2 patate medie, 60 9 di buro, 
Pai 2 tametti di tosmanino, | scalogno 2 uova, Fanmigiano 5.b., noce moscata 3.., sale 


Libuiano 4 stampini e versiamoti 
Cuociamo i tortini in fono 
previscaltato a ISO C pe 25 minuti 


CALA, 


an 
S 
SS 
= 
S 
= 
= 
s 
= 
S 


Torte salate 


pe | uotolo di pasta buste, 300 g di guoca mantovana, 2 tomini, qualehe rametto di timo, lspiechio di 
DI Cl aglio, 2 foglie di alloro, 40 g di pangrattato, l uovo, seni di coriandolo 3. sale pepe, olo EVO 


a [SO Cpo cinca 25 minuti || 
Aowiano e facciamo rabbeddane 


Sa SO g di farina di grano sara0eno ne 00, 3 uova, 
S0g di Taleggio, 409 di Faumigiano eggiano, GO nl di latte, } 4 bustina di lievito pov torte 
Salate, sal, pepe, SO nl di olio di semi, 2 manciate di semi di gueca 


) APUre sale © pepe; cuociamo a [SOC per cinca 

in bero chiusa in un cartoccio di carta —“SO-IO minuti, 
, a dadini prima di tagliare è sowine, 
piccoli in padella se Si preferisce, 
schiacciamola 


S 
= 
S 
IS 
SS 
- 
z 
= 
= 


Torte salate 


e 2009 di famo pelato, /4 di guoca totonda, 500 ml di trodo vegetale 
ee 2 ouccfiai dolio ebravergine di oliva, | scalogno, [rametto di tino, sale 


Dagniamo con il odo callo è 
; cuociamo per FO minuti, mescolando 
casseruola chiusa con lolio e meggo con un cutchiaio di 
bicchine dacqu finché sarà trasparente; AHucciamo lv gueca, liminiamo i 


quindi sd fondo della torta). || 
Cuociamo in fono a [BOC 


cum 


Di per sé il gusto della zucca è gia dolce, 
se questa caratteristica viene enfatizzata all'interno 
di preparazioni con zucchero, frutta, cioccolato o creme, 
allora avremo una ricca gamma di dessert davvero 
squisiti e particolari, forse anche poco conosciuti. 


DOLCI 


pl dal [20 g di polpa di guoca lssatu 200 nl di latte, (60 g di guocheo, 200 g di farina, 
ge” 200 g di keoola di palate, { bustina di lisvito por dolei, estratto di vaniglia, sale, 
Fu la glussa: ISO g di guochero a velo, acqua 3.6. Fu la guarigione; mandorle o lamelle 


(wouedhiano), atto e uvoriano lmnpasto 
conuna tuba dettica pe ndelo moso: 
Scaltiano il bono a BOC, ungiano 
uno Sampo da ciambella con un po di olio è 


e Cuociamo pe GO minuti, 


ser 


250 g di pofpa di gueca lssala, 100 g di ricotta da, 250 g di goguil 60g di farina, 
cannella i pole gb. 204 di guechero, [iololo di patta buisée giò pronta, sale 


SHodiamo il iololo di pasta n una Scaldliano il fono a (SOC, 
tortiva coperta con canta foro versano linpasto allintano della base di 
Nd boccalk del robot da cucina pala brisée è cuociamo per TI minuti. 
uniamo la polpa di gucca lessala, la Aoriano è facciamo itipidine a 
barina, la ricotta sbriciolala, lo guecheto, lomperalina ambiente prima di sewine, 


; lo goguit, la cannella, un pigsico di sale 


egudlliamo alla massima polnga per Voto; si può aggiunge allinpasto once 


(50 g di patatt dol, (00 g di guoea Dilica, [20.9 di latte, 2009 di farina di favo speta, 


sa” DO g di farina O 70 g.di guechero di cama, | ewcchisino di gengno in polune, 
| eucchiaio di grappa, 6 g. di lievito di bona fresco, olio di semi per fuiggne, sale, quecheo a celo ghi 


Mondiamo e priviamo della buccia 
sia la guoca che le palate dolei, quindi 
lagliamole a dadini e cuociamole a 


sohiacciapatate e facciamolo rafbreddaro 
Mescolamo in una ciotola le Karine 
selacciate con il lievito di bra sciolto 
nel latte fallo infievidine, lo guecheto, lo 
FR 
di sale, 


e kg di polpa di guoca, I hg di farina 00, 3 uova, 3 arance, 25 9 di lievito di bina, 
der” | eucchiaio di guochero, un pizzico di sale, olio di arachidi po bisgne, guecheo semolato 


Taglano lu guoca a cubetti aosta [75°C e fuggiano piccole 
Wo, palline di impasto, poche per volla, finché 
saranno dorate, 


Stolamol su carta da cucina €, 
ancora calde, passiamole nello quechso 
semolato. 


carla da bono è cuociamoli a [00° 


Lisucco delle arance, 


lo guechero, 4 sale è 


la Karina selacciaba., 


Dolei 


se 


Cotta alla oweona di guaza 


200 g di farina 00 700 g di mandorle i polvere, 50 g di guecheo semolato, 
100 g di burro, 3 uova, | piggico di lievito per dolei, Guno e farina pe lo stampo, Sale 


Pa lr cuma; 600 g di guoca, 6 amaretti, SO g di guecheno semolato, 2 uova 
Pu decorare: 3O g di mandorle a lamelle, guocheo a velo 


Pulamo lu guoca, diniiano seni e a pesgetti, il lievilo, un pizzico di sale e le 
unaleglia icqpeda con carla da foro e ALavoriamo velocemente linpasto è 

cuotiamo a 200 C per 20 minuti, formiamo «napalla quadi avvolgiamolo i 

Toglano dal fovor liscianole pellicola tasparonto e usciamolo sposare in 


| fispidine a lamperalana ambiente è Ea 


bulliamola con un mix, una busta salliamo le uova con 


| Luana ciotolu inpastamola Luna le loguorfoo iano la guoca fullata, gl 


amareli, briciolali e amalzamiamo con | 


| 500 g di pasta bolla 400 g di pola di gueca, 250 ml di panna fesca, 


C, 250 g di gueohno senolato, 2 uova, 2 arance, | bicofine abfondante di latte 
bumo © farina per lo Sampo 


fino a ottee uno spessore di cinca /4 tm, 
inlina Abi ui 
da 24-26 ey adagiamoti sopra labrolla, 
versiamo il'upieno e cuociamo in bono callo 
a SOC per cinca 25-30 minuti o bnoa LI 


i | guoca intra di alnno lkg, SO g di pangralttalo 12 amaretti, | bustina di gocce di cioccolato 
(© S0g di ciceolito), 2 0 3 noci di furor sale panna montata g4. 


pe 500 g di polba di gueca, 200 g di farina, 3 cucchiai di olio di arachidi, 
Adi S'amarelti piccoli, | eucchiaino di mandorle tritate, cannella in polvere, | bustina di vanillina, 


2 cucchiai di guecheo, sale 


Taglano lu guoca a peggi è 

(5 minuti, scoliamola, poniamola in 

una ciolola e schiacciamola con una 
LI Lorchelta, fino a ridurla in poloa, 

sbriciolali, un pizzico di cannella, a 


pe. 


dA IS N 
sona presa di sale e la Ca 
quantità. necessaria dacqua 
per ollenere un impablo 
daslito è omogenzo. > = 
Ca TTI i : 

datpatnde per mega ora 

Salt piana 

pasta con un maltvello 

dolo e 


ACC, 


pe LO hg di guoca, 10 g di guechero, 2 uova, (00 g di Karina 00, 
ee lu scorga grattugiata di | limone, {4 bustina di lnito, olio per friggere, 
| vasetto di crema di nocciola (ipo Nutella), quecheo a velo 


i nia 0) Puiviamo la guoca dei 
melliamoli in fomo a ; 
SOC cca 20 mirati fnalola 


Ravioli dolci di gueca emandotte 


e 5009 di farina 00) 100 9 di guecheno semolato, 100 g di Sulto, [DO nl di acqua, 
Adi [tuorlo duovo, [piggico di vanillina, olo por fuggono 3.0. sale 
Fu il ipimo: 200 g di ricotta caverna 70 g di guecheno senolito, 200 g di gueca lsatz SO 
gd banina di mandorle, tolo duovo, Ilmone, | piggico di vanillina, cannella i» pole 


Disponiamo la barinaa Sontana su Sigillamo i bordi, ublanoli 
una spianaloia, al conto vesiamo lo nuovamente con la rotella e Giggiamoli n 
, tompiamo il tuorlo, uniamo unapadella antiaderente con abbondante 
| &oarillina, lo sulto a fiocchetti, sale è olio caldo binché saranno dorali, 
cominciano a impastare gli ngredinti. —’Stolamoli su carta assorbe 
Uniamo a poco a poto [50 nl 


gio 500gdi farina, og di  guochero (209 di buro, 5009 di pasta di pane lievitata, 
259 di pinoli, 259 di pistacchi 259 di uvetta, SO g di guoca candita, | cucchiaio di semi di 


Skacciamo sulla spianatoia metà Skdacciamo sulla spianatoia la 

della farina, uniamo la pasta dipane eun farina rimasta con un pizzico di sale è 
Marsala, il buro buso e tiepido, l'acqua 
di fiori darancio e lo guechero. LL 
Amalgamiamo bene e uniano i paretto 


Fu il liwitino: 25 9 di lievito di luna fresco, DO g di farina 00, 

50 nl di latte, 30 g di guechero, 

F limpasto: 200 g di purea di gueca 150 g di farina 00, 2 uova, 60 g di gucchero, 
60 g di bumo bsso, | pigzico di sale, | limone, l arancia, | Bacca di vaniglia o vanillina, 

Fu barcie e guaine; 200 9 di confettuna di prugne, 20 g di bumo 


Stioglamo } U lievito nel latte di burro sulla superficie e inforriamo 
tiepido, aggiungiamo la farina e lo in forno già caldo a SOC 


| BOmndi, 


- DIRE ] zano le ioche con quocheno a 
uniamo il lievilino preparato prima, la È. Li 0 


Sa 
i agnurmi i Semi della Re 


pe unora fa 
spiandloia inbarinala e ticaviamone 


con la parte chiusa verso lillo. 
unaltia c1a, 


Distibuiano qualche fiocchetto 


Dolci 


200 g di barina 00° 220 g di poba di gueca, 200 g di guechero di canna 

sn ._ e 
3-4 chiodi di garofano, | cucchiaino di cannella {3 cucchiaino di estratto di vaniglia, sale 34. 
Fu la farcitura: 100 nl di pavia da montane, 20 g di gueocho a velo 


fino a oltre un composto spumoso. 


famo un uovo alla 


1009 di pofpa di guoca, F00 9 di farina di famo, (FO q di guechero di Canna, 
100 di olio di mai, D0 9 di latte, [bustina di besito, cacao amano gb., olio è farina pu lo Éampo 


Mondiamo la guoca è cuociamola in di 24 em di diametio, versiamoti 
il composto e inborniamo a ISO C 
per FO minuti, 


pe api (50 g di farina 00, 25.9 di busro, 3 uova [50 g di guocheo, [50 g di pofpa di guoca, 
ai [cucchiaino di lievito per dolei, | oucofizino di cannella in polvere, la buocia di | limone, 


Pao boni: 250 9. gogual gino computo, SL q.li ueolro odo Y accdlo di vaniglia 


a e lasciamolo conloguodao fino a quando ronamano 

l ad DOTT. Uiamo ly scorga di limone attegiata 
selacciamoli, l'ho ela gueca a colla e idolia iv purè; 
Le cndalta ciotole fuullamo lo ucra i 


"200€ poco pia. 
Pigrariamo un foglo di carta 
foro edistibuano poco guccheio a vdlo 
insuporficio; apprra Lovalo il dolo, 
Ufoglo si cuiè dato cotto cavcolfiamolo 
Su se stesso; lasciamolo albeddare avvolto; 
Meseolamo goguit e 4 
velo e unitei senini dl ge 
vaniglia; selolamo ldolee, pralniamo la 
cana iano canoe nolo 
volgiamo il dolee con cata bono 
o pellicola emelamolo n digo per alrono 


ser 


(60 g di pasta folla, [DO g di polpa lessata di gueca, 3O g di pama fesca, 
204 di quechuo snolato, | uovo, | bustina di caramello, fumo è farina (pu gli stanpini) 


Lr wa ciotola luvoriamo licco con 


lo guechero e la panna fresca fino a 
oltene un composto liscio. 


(60 pe (O minuli, 
amo l 


lartellette è e Compleliamo 
dono qualole cutefiaio 


e 150 9 di polea di guoca, Gpoe Kusor, [6 bacche di mito, 200 nl di para, 
Na 200 nl di Muto tosso, 60 g di guochero di canna 50 g li guochero ar velo; 20 g di butto 


inuna casseruola con [DO nl daegua, 
l Muto oso, lo guechero di canna è 
G bacche di minto, fino a quando lepoe 


pe 200 g di farina V2 bustina di lievito por dol, Ò gu di bicarbonato, 
AI 2 di cucchiaini camella, V2 cucchiaino di chiodi di garofano V2 cucchiaino di noce moscata, 
10 g di buo. 75 nl di olio EVO, (2101) di panna acide, 220 9 di purea di guoca, 
2 uova, | bustina di varillina, cuema di nocciole z.6. 


Pa, creare il cuore di cioccolato dei 


burno fuso, lolio, lapanna acida, le 
uova è la varillina, 


BONTÀ, GUSTO E CREATIVITÀ IN CUCINA. 
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